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(54) PROCEDE D' ELABORATION D'UN SPIRITIEUX UTILISABLE EN APERITIF ET DIGESTIF A BASE D'EAU DE 
VIE DE COGNAC OU DE TOUT AUTRE TYPE D'EAU DE VIE. 

(§) Procede de l'6laboration cf un spiritueux & base d'eau 
de vie de cognac ou de tout autre type d'eau de vie. 

L'elaboration traditionnel de I'eau de vie de cognac exi- 
ge un long vieillissement en tut de chene du Limousin pour 
assurer un tanin naturel et neutraliser I'agressivite de I'alco- 
ol. 

La maceration des ecorces de cannelier dans de I'eau 
de vie jeune permet d'apporter le tanin naturel dore d'une 
part, et assure I'absorption et la fixation des ethers sur une 
trfcs courte pSriode infGrieure & trois mois, d'autre part. 

Le dosage: 

- 0,7 kg d'ecorces par hectolitre volume d'eau de vie a 
40 % soit 0, 7 % - 0,70 litre par 100 litres de sirop de canne, 
soit 0,70 %. 
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La presenlc invention conccrnc un procede d'claboralion d'un spiritueux, 
ulilisablc commc aperitif el digestif, a base d'eau dc vie de Cognac ou dc tout autre 
type d'eau de vie dc vin de cidrc ct aulrcs fruits ainsi que des eaux de vie de grains, 
malic etc.. 

L'claboration dc Tcau dc vie dc cognac" traditionnellc cxige un long 
vieillisscmcnt dans les futs dc chene du Limousin. Au fil des annecs, le riche cchange 
avec le bois dc chene adoucit cl neutralise Tagrcssivite de 1'alcool. 

Le procede scion l 1 invention apporte a Tcau de vie jeunc le tanin naturel dore, 
sur unc courtc pcriode d'unc part, ct assure l 1 absorption et la fixation des ethers, 
d' autre part. 

Ccs propriclcs innovantcs rcsullenl dc la maceration des ecorccs du Cannelicr 
dans Tcau dc vie jcunc : 

1) Tanin naturel dore sur unc courtc pcriode (moins dc trois mois) : 

Les ecorccs dc cannelicr apporlcnl fondamcntalcmcnt du tanin naturel dore sur 
unc pcriode record inferieure a trois mois. 

Le Cannelicr est un arbre du genre lauricr dc Hndc, dc Ccylan de Chine dont I'ccorcc 
fournit la canncllc. 

2) Absorption ct fixation des ethers : 

Les ecorccs dc cannelicr, au gout cxolique, modificnl et transforment les aromcs pour 
le rendre plus agrcablc cn aperitif ct cn digestif, ct moins agressif sans atlendrc 
un vieillisscmcnt long cl oncrcux par lc biais du stockagc en futs de chene, 

3) Dosage : 

- 0,5 a 0,7 kg d'ecorces par hectolitre volume d'eau de vie a 40 % soit 0,5 a 0,7 %. 

- 0,5 a 1 litre par 100 litres de sirop dc cannc, soit 0,5 a 1 % (ct prefercnticllcmcnt 

0,7%). 

4) Lc procede consiste scion unc caractcrisliquc a ajoutcr un sirop de cannc 
nolammcnl dans les proportions mcnlionnccs ci-dessous ct prefercnticllcmcnt aprcs 
maceration afin d'adoucir ramcrlume des ecorccs ct lc feu de 1'alcool. 
-cetakool sera choisi de preference d'un degrc moyen d'environ 40% volume et 
parmi des eaux dc vie jeuncs c ! cst ?i dire n'ayant pas pris le gout dc bois nolammcnl dc 
chene lors d'unc cvcnlucllc conservation prcalablc, cn variantc, il sera possible 
d'uliliscr egalemcnt des eaux dc vie vicillics, mais qui auront etc "logees" dans des futs 
anciens, c ! cst a dire ayant plus de 4 ans, pcrmellant devoir prcalablement perdu des 
ethers. 

5) Scion unc autre caractcrisliquc du procede, pour leur maceration les ecorccs 
sont disposccs dans un contcnant filet ou panicr pcrforc cn acier inoxydable. 

6) Scion unc autre caractcrisliquc du procede, h Tissu dc la fin dc maceration le 
contcnant est retire, le spiritueux obtenu est filtre. 
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REVENDICATIONS 



1) Proccdc d'claboralion d'un spiritucux utilisable commc aperitif el digestif a 
base d'eau de vie, caractcrise en cc qu'il consiste ?i faire macercr dans dc l'cau dc vie 
des ccorccs de cannclier pendant unc eourtc pcriodc de moins de 3 mois. 

2) Proccdc scion revendication n°l caractcrise en ce qu'il consiste a utiliscr unc 
eau dc vie d'un degre moyen de 40% vol. 

3) Proccdc scion revendication n°l caractcrise en ce qu ! il consiste a faire 
macercr dc 0,5 a 0,7 Kg d'eeorcc dc cannelicr par hectolitre d'eau de vie a 40% vol. 

4) Proccdc selon revendication n°l caractcrise en ce qu'il consiste k ajoutcr du 
sirop de cannc. 

5) Proccdc scion revendication n°l ct 4 caractcrise en cc qu'il consiste a ajouter 
0,5 ?i 1% dc sirop de cannc. 

6) Proccdc selon revendication n°4 ou 5 caractcrise en cc qu'il consiste que le 
sirop dc cannc est ajoute aprcs maceration. 

7) Proccdc scion Tunc quclconquc des revendications prcccdentes, caractcrise 
en cc qu'il consiste a utiliscr unc eau dc vie jcune. 

8) Proccdc scion Tunc quclconquc des revendications n°l a 6 prcccdentes 
caractcrise cn ce qu'il consiste a utiliscr unc can dc vie vieillie dans des futs dc plus dc 
4 ans no degagcant plus dc tanin, pcrmcltant a l'cau dc vie d'avoir prealablcmcnt 
perdue des ethers. 

9) Proccdc scion Tunc quclconquc des revendications prcccdentes, caractcrise 
en ce qui conccrnc la maceration, les ccorccs sont disposces dans un contcnant tel que 
lilct ou panicr pcrforc en acicr inoxydable fixe dans le milieu du tonneau, par cxcmplc 
cn suspension. 

10) Proccdc selon 1'une quclconquc des revendications prcccdentes, caractcrise 
aprcs maceration, le contcnant est retire, le spiritueux obtenu est filtre. 



THIS PAGE BLANK (uspto) 



